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Охолоджене м’ясо є одним із найпоширеніших продуктів на споживчому ринку, який користується великим попитом, 
як в натуральному вигляді, так і у вигляді напівфабрикатів, тому його виробництву приділяється дуже велика увага. Збе-
реження споживчих характеристик таких продуктів протягом всього терміну їх зберігання можливе за рахунок їх паку-
вання в полімерні багатошарові матеріали з застосуванням вакууму або модифікованого газового середовища (МГС). На 
доцільність вибору необхідної системи пакування впливають не тільки кінцевий споживач та бажані терміни зберігання 
зазначеної продукції, а насамперед: дотримання гігієнічних вимог, температурних режимів та мінімального часу на пере-
робку і пакування, а також властивості самого продукту. Оскільки не існує однієї універсальної системи пакування для 
всього асортиментного ряду м’ясопродуктів, перед тим, як виготовляти та пакувати такий продукт, виробник прово-
дить аналіз споживчих його характеристик і властивостей, ринку збуту, зовнішнього вигляду упаковки, її призначення, 
умов транспортування та термінів реалізації і зберігання того чи іншого продукту. Якщо у виробника виникає потреба у 
виготовленні напівфабрикатів у вигляді відрубів, великих шматків та сімейної і порційної упаковки, він, як правило, розгля-
дає і пакування під вакуумом, і в модифікованому газовому середовищі. А отже для цього, обов’язково слід враховувати 
вплив вакууму та газової суміші на характеристики продукту та термін його реалізації.  
Серед основних показників, які впливають на термін зберігання м’яса та м’ясопродуктів, є активніть води (aw) та рН. Питання зовнішнього вигляду пов’язані з пігментом міоглобіном, який, в залежності, від умов пакування (з застосуванням 
вакууму або модифікованого газового середовища) змінює колір м’яса. Тому при застосуванні пакування в МГС, слід послі-
довно підходити до підбору складу газової суміші, враховуючи вид продукту, тип обладнання, співвідношення «про-
дукт/газ» в упаковці тощо. А при вакуумному пакуванні охолодженого м’яса слід інформувати споживачів про можливу 
зміну кольору продукту під дією вакууму. Обидві системи пакування направлені на збереження свіжості та безпечності 
продукту протягом всього терміну його зберігання та реалізації. Вивчення процесів, які при цьому відбуваються, зосере-
джене на їх цілеспрямоване застосування в м’ясопереробній галузі з метою підвищення стандартів якості такої продукції. 
Ключові слова: м’ясо та напівфабрикати, свіжість, якість, активність води, рН, міоглобін, полімерні багатошарові 
матеріали, термін зберігання. 
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Охлажденное мясо является одним из самых распространенных продуктов на потребительском рынке, который поль-
зуется большим спросом, как в натуральном виде, так и в виде полуфабрикатов, поэтому его производству уделяется 
очень большое внимание. Сохранение потребительских характеристик таких продуктов в течение всего срока их хранения 
                                                          
Citation:  
Pasichniy, V.M., Khrapachov, О.V., Marynin, А.І. (2016). Use of modified atmosphere and vacuuming for packing and storage of cooled meat and its 
semi–products. Scientific Messenger LNUVMBT named after S.Z. Gzhytskyj, 18, 2(68), 68–72. 
Науковий вісник ЛНУВМБТ імені С.З. Ґжицького, 2016, т 18, № 2 (68) 
Scientific Messenger LNUVMBT named after S.Z. Gzhytskyj, 2016, vol. 18, no 2 (68) 
69 
возможно за счет их упаковки в полимерные многослойные материалы с использованием вакуума или модифицированной 
газовой среды (МГС). На целесообразность выбора необходимой системы упаковки влияют не только конечный потреби-
тель и желаемые сроки хранения данной продукции, но прежде всего: соблюдение гигиенических требований, температур-
ных режимов и минимального времени на переработку и упаковку, а также свойства самого продукта.  
Поскольку не существует одной универсальной системы упаковки для всего ассортиментного ряда мясопродуктов, пе-
ред тем, как изготавливать и упаковывать такой продукт, производитель проводит анализ его потребительских харак-
теристик и свойств, рынка сбыта, внешнего вида упаковки, ее назначения, условий транспортировки и сроков реализации и 
хранения того или иного продукта. Если у производителя возникает потребность в изготовлении полуфабрикатов в виде 
отрубов, крупных кусков и семейной или порционной упаковки, он, как правило, рассматривает и упаковку под вакуумом, и в 
модифицированной газовой среде. А значит для этого, обязательно следует учитывать влияние вакуума и газовой смеси на 
характеристики продукта и срок его реализации.  
Среди основных показателей, которые влияют на срок хранения мяса и мясопродуктов, является активноть воды (aw) и рН. Вопрос внешнего вида связан с пигментом миоглобином, который, в зависимости от условий упаковки (с применени-
ем вакуума или модифицированной газовой среды) меняет цвет мяса. Поэтому при использовании упаковки в МГС, следует 
взвешенно  подходить к подбору состава газовой смеси, учитывая вид продукта, тип оборудования, соотношение «про-
дукт/газ» в упаковке и т.д. А при вакуумной упаковке охлажденного мяса следует информировать потребителей о возмо-
жном изменении цвета продукта под действием вакуума.  
Обе системы упаковки направлены на сохранение свежести и безопасности продукта в течение всего срока его хране-
ния и реализации. Изучение процессов, которые при этом происходят, сосредоточено на их целенаправленное применение в 
мясоперерабатывающей отрасли с целью повышения стандартов качества такой продукции. 
Ключевые слова: мясо и полуфабрикаты, свежесть, качество, активность воды, рН, миоглобин, полимерные многос-
лойные материалы, срок хранения. 
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Сhilled meat is one of the most popular products on the consumer market, which is in great demand both in kind and in form of 
semi–finished products, that’s why much attention is given to its production. Saving of consumer–oriented characteristics of such 
products throughout the term of their storage is possible by their packaging in multilayer polymeric materials using vacuum or 
modified atmosphere (MA). Feasibility of choice of the correct packaging system is affected not only by the end user and desired 
shelf life of these products, but also by: conformance of hygienic requirements, temperature modes and minimal time for processing 
and packaging, as well as by the properties of product itself.  
Since there is no single universal packaging system for all range of meat products, before manufacturing and packaging of such 
product, a manufacturer analyzes its consumer–oriented characteristics and properties, market outlets, appearance of the packag-
ing, its purpose, transport conditions, sell by dates and storage period of the product. If the manufacturer needs to manufacture 
semi–finished products in form of cuts, large pieces and family and portion packages, it typically considers vacuum packing and in 
modified atmosphere. So for this, it is necessary to consider the impact of vacuum and gas mixture on the characteristics of the prod-
uct and its sell by time. The main parameters which affect the storage period of meat and meat products are water activity (aw) and 
pH. Appearance related issues are associated with the pigment myoglobin, which, depending on packing conditions (with the use of 
vacuum or modified atmosphere) changes the color of the meat. Therefore, using MA during packaging one should consistently 
approaches to the choice of gas mixture content, given the type of product, type of equipment, the ratio of "product/gas" in the pack-
age and so on. During vacuum packaging of chilled meat consumers should be informed about the possible change of color of the 
product under vacuum. Both packaging systems aim to save the freshness and safety of the product within its storage period and sell 
by date. Study of the processes that occur during this time is focused on their targeted use in the meat processing industry in order to 
improve the quality standards of these products. 
Key words: meat and semi–finished products, freshness, quality, water activity, рН, myoglobin, polymeric multilayer materials, 
storage period. 
 
В наш час при виборі м’яса переважна більшість 
покупців надає перевагу охолодженому продукту, 
цінуючи його свіжість та відсутність можливого бага-
торазового заморожування, що негативно впливає на 
його якісні показники. При цьому багато з них дові-
ряють продукту, який виготовлений та запакований 
безпосередньо на м’ясопереробному підприємстві, 
розуміючи, що саме так можна отримати якісний 
продукт з стабільними споживчими властивостями. 
На сьогодні відомо два варіанти пакування охоло-
дженого м’яса та напівфабрикатів з нього з застосу-
ванням багатошарових полімерних матеріалів, а саме: 
під вакуумом та в модифікованому газовому середо-
вищі (МГС), кожен з яких має свої особливості, оскі-
льки не існує одного універсального способу паку-
вання для всього асортименту зазначеної продукції.    
Якщо розрізняти за термінами зберігання 
м’ясопродуктів, то без сумніву, перевагу отримає 
пакування під вакуумом, а якщо за зовнішнім вигля-
дом та презентабельністю продукту – найкраще під-
ходить МГС. Слід зауважити, що пакування охоло-
дженого м’яса під вакуумом доцільне для великошма-
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ткових напівфабрикатів, відрубів (в тому числі, як 
транспортне пакування), а в модифікованому газово-
му середовищі – для сімейної або порційної упаковки, 
де важливий привабливий зовнішній вигляд та збері-
гання первинної форми і текстури продукту, а також 
відсутність помітного виділення вологи. 
Тому при виборі системи пакування важливо 
приймати до уваги наступні фактори: бажані терміни 
зберігання, тип продукту, що підлягає пакуванню, 
систему транспортування від підприємства до місця 
реалізації та їх віддаленість між собою (Lishnevskaya, 
2007). 
Пакування під вакуумом. Для  отримання гаран-
тованих термінів зберігання охолодженого м’яса та 
напівфабрикатів з нього окрім санітарно–гігієнічних 
вимог слід дотримуватись чітких температурних ре-
жимів на стадіях підготовки, розробки, знежилування 
та пакування  напівфабрикату, а також мінімізувати 
час проведення даних операцій. Наприклад, для отри-
мання високоякісного пакування свинини під вакуу-
мом, основними вимогами є: 
1. Використовувати м’ясо протягом 24 год після 
забою (максимум до 36 годин), що зберігалось при 
температурі від 0 до 1 °С. 
2. Перед пакуванням витримувати сировину до 
досягнення значення рН нижче 6,1. 
3. Обмежити тривалість технологічного процесу 
(розробка, знежилування, вакуумне пакування) – про-
тягом години при температурі 7 °С. 
4. Підтримувати температуру в центрі продукту 
не вище 3 °С. 
5. Не складувати продукти до та після обвалю-
вання і після вакуумування.  
6. Використовувати тільки те вакуумне облад-
нання та матеріали, що підходять для даного продук-
ту. 
7. Зберігати запакований продукт при темпера-
турі від 0 до 2 °С, виключаючи відхилення від реко-
мендованих значень (Lishnevskaya, 2007). 
Збільшення температури зберігання продукту, що 
запакований під вакуумом, на 4 0С призводить до 
збільшення виділення м’ясного соку та зменшення 
терміну придатності в два рази (Lishnevskaya, 2007). В 
свою чергу, процес виділення м’ясного соку 
пов’язаний з такими показниками, як активність води 
(aw) та рН. 
Встановлено, що від рівня aw залежить інтенсив-ність життєдіяльності мікроорганізмів, швидкість 
окислення, неферментативного потемніння, фермен-
тація, структурні та структурно–механічні властивості 
продукту. Чим нижче значення aw, тим тривалішим є 
термін придатності продукту (Usatenko and Kryzhsjka, 
2012). 
Колір м’яса залежить, в основному, від наявності 
пігменту міоглобін. В охолодженому м’ясі присутні 
три різні форми пігменту (див. схему). Окислення 
міоглобіну є зворотнім процесом, і після відкривання 
вакуумної упаковки м’ясо вступає в контакт з киснем 
повітря та знову набуває свого звичайного ярко–




Схема утворення міоглобіну, оксиміоглобіну та метміоглобіну 
 
Пакування в модифікованому газовому середо-
вищі. Основні гази, що використовують в МГС тех-
нологіії пакування, це – двооксид вуглецю, кисень та 
азот (іноді замість азоту використовується аргон), 
кожен з яких відіграє визначену роль в суміші, яку в 
свою чергу, розрізняють на двох– або трьохкомпонен-
тну (Stavtsevoy, 2007).  
Двооксид вуглецю (СО2) володіє сильними інгібі-торними властивостями та уповільнює розвиток мік-
роорганізмів , в тому числі і найбільш поширених – 
Pseudomonas. При взаємодії СО2 з водою, що входить до складу продукту, утворюється вугільна кислота, 
яка призводить до деякого зниження рН. Але при 
великих концентраціях СО2 та високій вологості про-дукту можливе утворення на його поверхневому шарі 
кислого присмаку (Stavtsevoy, 2007). 
Азот (N2) – практично інертний газ, малорозчин-ний у воді та жирі. Використання даного газу здійс-
нюється з метою максимально можливого видалення 
залишків кисню, тим самим протидіючи розвитку 
анаеробних бактерій, а також запобігаючи окисленню 
жирів. 
Кисень (О2) відповідає за процеси окислення та прогіркання жирів та псування продуктів в результаті 
росту аеробних бактерій, тому необхідно уникати 
його присутності в упаковках. Але іноді наявність 
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кисню в газовій суміші – вимушена необхідність, 
наприклад, при пакуванні охолодженого м’яса в МГС. 
Зберігання ярко–червоного кольору яловичини, що 
асоціюється з її свіжістю і є наслідком окислення 
міоглобіну з його перетворенням  в оксиміоглобін, 
потребує присутності О2 в упаковці в кількості до 
80% (Klimanov and Shugurova, 2006; Lishnevskaya, 
2007; Stavtsevoy, 2007).  
Виходячи з індивідуальних властивостей продук-
тів, для них рекомендують різний склад МГС та умо-
ви зберігання (табл. 1) (Maslikov, 2008). 
                                                                                                                                               Таблиця 1 
Продукт Склад МГС, % Температура збері-гання, 0С 
Термін зберігання, 
діб О2 СО2 N2
Свіже червоне м’ясо 60–85 15–40 0–10 0–2 10–15 60–70 20–25 5–10 0–2 12–15 
М’ясо птиці 
– 20 80 0–2 15–20 
20–30 20–30 40–60 0–2 15–20 
40–50 20–30 20–30 0–2 15–20 
Свіжий м’ясний фарш 30–40 30–40 30–40 0–2 8–12 
 
Середній термін зберігання охолодженого м’яса та 
напівфабрикатів з нього в модифікованому газовому 
середовищі становить від 7 до 14 днів і залежить від 
багатьох описаних вище факторів. Такий варіант па-
кування ідеально підходить для роздрібної упаковки, 
коли продукт знаходиться на вітринах самообслуго-
вування (Shubina, 2015). 
Більш детальні умови та терміни зберігання охо-
лодженого м’яса та напівфабрикатів з нього (як під 
вакуумом, так і в модифікованому газовому середо-
вищі), згідно діючої нормативно–технологічної доку-
ментації, наведені в таблиці 2. 
                                                                                                                                                         Таблиця 2 
Види напівфа-
брикатів, спо-
сіб розробки та 
обробки 
Термін придатності, діб, не більше 
в охолодженому стані від 0 °С до 
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Із яловичини, телятини, свинини та баранини, підготовлені  до кулінарної обробки: 
– солені 
– в соусі 






















Із яловичини, телятини, свинини, баранини, рубані 



















Обізнаність кожного споживача стимулює вироб-
ників виготовляти якісний та конкурентний продукт, 
що користується широким попитом, тим самим під-
вищуючи рівень довіри до м’ясопереробних підпри-
ємств. Виготовлення якісних м’ясопродуктів нерозри-
вно пов’язане з використання новітніх технологій та 
систем пакування, що дозволяє зберегти якісні спо-
живчі властивості продукту протягом всього терміну 
його зберігання. А от яким буде даний термін – зале-
жить від правильного підходу до вивчення процесів, 
що проходять (або можуть проходити) в продукті, так 
як деякі небажані з них можна попередити, а необхід-
ні – підтримати. Вивчення даних процесів допомагає 
вдосконаленню технології виробництва охолодженого 
м’яса та напівфабрикатів з нього з врахуванням опти-
мальних умов та систем пакування. 
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